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WNZUs,

N .. O que preciso saber sobre a microbiologia
-\ de carnes?

91520V

Pontuar os principais microrganismos deteriorantes
Determinar as fontes de contaminacao da carne

Definir os tipos mais comuns de deterioracao

® ©® ©® 0 =

Identificar as medidas de controle de contaminagao

WZ-Us,,

1% 1. Conceitos gerais de microbiologia

Caracteristicas anatomofuncionais

‘ Nuclear envelope

_ Muclear pore
,

Lysosome
Mitochondrion
Centricle

=~ Secretory vesicle

=4 Golgi bo
Cilium/ d’)’
- oy e ‘ 7 —_— Transport vesicles
= £ ks Ribosomes — \ v s ol Rough endoplasmic
i . . reticulum
/ { y 05 B
Firmbrias : Smooth endoplasmic

reticulum

\Cmplnsmic

membrane

R As células procariéticas ndo
possuem organelas Tioum
envolvidas por membrana

Cytoskeleton

Brock Biology of Microorganisms 2019 Tortota 12th edition 2016
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Metabolismo:

Moléculas simples como
glicose, aminoacidos,
glicerol e acidos graxos

ATP
Reac0es cataboclicas Reacoes anabglicas
transferem energia de transferem energia
moléculas complexas do ATP para
para o ATP moleculas complexas
ADP- ),

Calor
liberado

Ciclo de

NADH €~ Krebs
4

5 "2k

L
ATP &

HaTie «— nabh

Na fermentacac, o acido
pirdvico e os elEtrons
carreados por NADH na
ghcoliss sdo incorpora-
dos nos produtos finais
da fermentacan.

Moléculas complexas
como o amido, protelnas Calor

—O B

liberado - ATP
Cadeia da

transporte @ Oy

de elétrons e .

quimiosmose

Para produzir enengla partir da
glicose, os micro-organismos
utiitzam dols procassos
gerals: a resplragio e a

S

Brock Biology of Microorganisms 2019

1. Conceitos gerais de microbiologia

Caracteristicas anatomofuncionais

Mais resistente

Prions

Endosporos de bactérias

Micobactérias

Cistos de protozodrios

Protozoarios vegetativos

Bactérias gram-negativas

Fungos, incluindo a majoria das formas de esporos fingicos

Virus ndo envelopados
Bactérias gram-positivas

Virus envelopados

Menos resistente

Tortota 12th edition 2016
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~V.\, 1. Conceitos gerais de microbiologia
7 N Crescimento microbiano
Fase lag Fase log Fase estacionaria Fase de morie celular

Aumento logaritmico ou
exponencial da populacao

Log do nimero de bactérias —— 5 —

=]
o,
-
(=]

Tempo (h)

Tortota 12th edition 2016

O/\ 1. Conceitos gerais de microbiologia
g,t% ~ANOS - I g I I I g I
= A . f A
Fatores de crescimento: oxigénio
a. Aerdbicos b. Anaerdbicos c. Anaerdbicos . Anaerdbicos
obrigatérios facultativos obrigatdrios aerotolerantes e. Microaerdfilos
Efeito do oxigé- Somente crescimento Crescimento aerobicoe | Crescimento somente Crescimento somente Crezcimento soments ae-
nio no cresci- aerdbico. anaerdbico; crescimento  |anaerdbico; nfo hd cres- | anaerdbico, mas continua | robico; oxigénio requerido
menio maior na presenga de cimento na pr de | napn ga de oxigéni em baixa concentragio.
oxigénio. oxigénio.
Crescimento
bacteriano em
tubo com meio
de cultura sdlido
Explicagoes para  Crescimento somente Crescimento melhor Crescimento somente Crescimento igual; o oxi- | Crescimento onde ha
os padroes de em altas concentragies | onde mais oxigénio estd  |onde n8o ha oxigénio. génio ndo tem efeito. uma baixa concentragdo
crescimento difundidas. presente, mas 0corme em de oxigénio difundido.
todo o tuba.

Tortota 12th edition 2016
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1. Conceitos gerais de microbiologia
Fatores de crescimento: temperatura

Minimum E Maximum
Temperature il
Optimum
Brock Biology of Microorganisms 2019 Tortota 12th edition 2016
alss . . - - -
7Y .\, 1. Conceitos gerais de microbiologia
D /f/jANOS g
Fatores de crescimento: temperatura
e TS
o Bacillus stearothermophilus — Exemplo: mplo: :
g ;,f'_:\_ Thermococcus celer  Pyrolobus fumarii
E fees ) =
/ [
a
l
| - ‘ U 1Y \
r Psicréfilo | /,’
Exemplo: | |
Polaromonas vacuolata | //
5 V ﬂ
/ |
/ol !
i l.
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1. Conceitos gerais de microbiologia
Fatores de crescimento: pH

Neutrophile 7 Escherichia coli

(pH>5.5and < 8)
Acidophile (pH < 5.5) 5 Rhodopila globiformis
3 Acidithiobacillus
ferrooxidans

Picrophilus oshimae
Alkaliphile (pH = 8) 8 Chloroflexus aurantiacus
Bacillus firmus

| 10 Natronobacterium gregoryi

“Picrophilus and Natronobacterium are Archaea; all others are Bacteria.

Brock Biology of Microorganisms 2019

1. Conceitos gerais de microbiologia
Fatores de crescimento: pressao osmatica

Osmédfilos ) ~ Halotolerant [l Halophile |
- Crescem em locais com alta pressao Example: Example:
zye Staphylococcus Aliivibrio fischeri Example:
osmotica aureus Halobacterium
salinarum
Xerdfilos
- Leveduras tolerantes ao agucar . /
e !
S /
S /
[G)
Nonhalophile /
Example: /
Escherichia
coli _,-ff\
0 5 10 15 20

NaCl (%)

Brock Biology of Microorganisms 2019

Tortota 12th edition 2016
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1 ~\/\ Medida direta de crescimento microbiano
~“/A\?/ Contagem em placas: "

91520V

= | |

Total 110 1M00 1A% 10t 1105 1/10°
dilution (107) (109 (10 (0% (109 (109

MRS Agar Sy

L— - 159 17 2 0

Too many colonies colonies colonies colonies colonies

1o count
159 x 102 = 159 x 10°
Plate  Dilution Cells (colony-forming
count factor units) per milliliter of

original sample

Brock Biology of Microorganisms 2019 Tortota 12th edition 2016

1 ~\/\ Medida direta de crescimento microbiano
“/\?/ Contagem em placas: Petrifilm

29, o 7_0\‘3
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gN\\l ZUs,

Determinagao do numero de bactérias por método indireto:

@ 4"y  Atividade metabdlica: ATP-Bioluminescéncia

ﬁ Determinagao do numero de bactérias por método indireto:
X7y Afividade metabélica: ATP-Bioluminescéncia

29, o 7_0\9
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1 X 7\ 1.Conceitos de micro do alimentos
Importancia dos MO nos alimentos

* Némades — DTAs — rapida deterioragdo — conservagéo inadequada
» Sumérios 3000 aC — criadores de gado de corte, salga de carnes e peixes

» Judeus, Chineses e Gregos 3000 aC — o uso do sal para conservagéo dos alimentos

*  Romanos 1000 aC — neve para conservagao de carnes

1(%@/) 1. Conceitos de micro do alimentos

Tipos de Microrganismos

O comportamento difere com |
o tipo de alimento B e
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Fatores que favorecem o crescimento
microbiano em carnes e derivados

- r
[ Organismos Aa
Fatores intrinsecos: ==
Baclérias deteriorantes 09
Leveduras deteriorantes 0,88
ARTeric e Bolores deteriorantes 0,80
e - Bactérias halofilicas 075
Frutas frescas e vegelais >097 Ao xersilicos 065
Aves & pescado frescos >0,98 Leveduras osmofiicas 081
[ Cames frescas >095 ] ORGANISMOS ESPECIFICOS
o~ = Clostricium botul PO E 097
Adicao de sais ou Gves O s
aga car = l« aw Paa 0952086  Acinetobacterspp. 096
Queijos (maloria) uglatoo (Sl 0.8
. s Enterobacter aerogenes 095
T e ] QUEI]O parmesao 088a0,76 Baoillus subtilis 095
l va I or Otl mo aw [ Cames curadas 087a085|  Clostidum botulinumtipos Ae B 094
T fase | ag Bolo assado 0902084 ki “”":mowﬁls g
Nozes 0862084 gopyis cinerea 083
Geléia 0,75 20,80 Rhizopus stolenifer 03
Maioria das bactéria deteriorantes Gelatina 0822084  HcosPnONS -
néo se multiplicam aw < 0,91 Arroz 0802087  ioemorm puians ak
Farinha de trigo 0,67 a 0,87 Candida zeylanoides 080
Mel 054a075 I 0.88
P Frutas secas 0512089 o e
- " N eniciium patulum !

aw = 0,60 limitante MO =" e e
Cereals 0,10 20,20 Aspergillus echinulatus 0,64
> : 3 Zygosaccharomyaes rouxit 062
Aglcar 0,10 Xeromyces bisporus 061

Franco & LandGraf, 2008 (Microbiologia dos Alimentos)

Fatores que favorecem o crescimento
microbiano em carnes e derivados

Fatores intrinsecos:

6,5 e 7,5 - mais favoravel para a maioria dos MO

Baixa acidez (>4,5):
1 multiplicagao microbiana

Alimentos acidos (4-4,5):
leveduras, bolores, BAL, Bacillus

Muito acidos (<4): exclusivo para
leveduras e bolores (|pH)

pH desfavoravel
1 fase lag

Microrganismo ___| Minimo | _Otimo | __ Maximo__|

Bacillus subtilis 42a45 6,8a7,.2 9,4a10
Clostridium botulinum 4,8a5,0 6,0a8,0 8,5a8,8
Escherichia coli 43a44 6,0a8,0 9,0a 10
Lactobacillus (maioria) 3,0a4,4 5,5a86,0 7,2a8,0
Leuconostoc cremoris 5,0 55a6,0 6,5

Pseudomonas (maioria) 5,6 6,6a7,0 8,0

Salmonella 4,5a5,0 6,0a7,5 8,0a29,6
Staphylococcus aureus 4,0a4,7 6,0a7,0 9,5a9,8

Franco & LandGraf, 2008 (Microbiologia dos Alimentos)
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Fatores que favorecem o crescimento
microbiano em carnes e derivados

Fatores intrinsecos:

Facilidade com que determinado substrato
ganha ou perde elétrons

T oxl:’deal'gg g;)(nol;lodsatgo +Eh H Aerobios +Eh e (Pseu lomonas, Moraxella, Acinetobacter,

Bolores, leveduras e bactérias deteriorantes
lavobacterium)

Ganha e- (reduzido) -
1 reduzido composto / -Eh

AN Clostridium botulinum,
» Anaerébios -Eh € pocyiiotomaculum nigrificans

Anaerdébias

facultativas ™ Enterobacteriaceae

Carnes -

Eh +250 ap6s 30 h
-250 mV

Franco & LandGraf, 2008 (Microbiologia dos Alimentos)

Fatores que favorecem o crescimento
microbiano em carnes e derivados

Fatores intrinsecos:

« Fonte de Fonte de R Sais
Agua energia Nitrogénio Vitaminas minerais
Acucar (amido, celulose), alcoois, Complexo B, biotina Na, K, Ca, Mg, Mo,
aminoacidos e mais dificilmente lipidios e acido pantoténico Fe, Cu, Zn,Co, P, S

Substancias naturais capazes de retardar
ou impedir a multiplicagdo microbiana

Carne nao possui constituintes
antimicrobianos

Franco & LandGraf, 2008 (Microbiologia dos Alimentos)
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Fatores que favorecem o crescimento
microbiano em carnes e derivados

Fatores extrinsecos:

Fator ambiental mais importante que afeta a multiplicagdo de MO

"/7 Psicréfilos: temperatura 6tima de multiplicagdo entre 10-15°C

/
= :\ v'Psicrotroéficos: tem capacidade de se desenvolver entre 0 e 7°C

N | Pseudomonas, Alcaligenes, Flavobacterium, Micrococcus

v Mesofilos: temperatura 6tima de multiplicagdo entre 25 e 40°C

v Terméfilos: temperatura 6tima de multiplicagéo entre 45-65°C

. v'Bacillus coagulans e Clostridium thermosaccharolyticum

v Equilibrio (UR = aw *100)

v'UR > aw = absorve umidade / taw

Franco & LandGraf, 2008 (Microbiologia dos Alimentos)

2. Fontes de contaminacao

- Endégena - Ex6gena
* MO que alteram a carne * Invaséo POST MORTEM
chegam a ela pela infec¢ao * 1 frequentes

. . » Sangue vs. intestino grosso
do animal vivo

+ 33x10"? bact. viaveis

e Tuberculose, Brucelose,

Salmonella sp., parasitas
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Fluxograma padrao do abate bovino

1. 2. - 3. 4,
Transporte | Recepcgaoe Banho de | Insensibilizagido
descanso aspersao - *
5. 6. 7. 8.
Praiade | Sangria Esfola Evisceragao
vomito * pPCC PCC
9. 10. 11. PcC 12.
Inspecdo | Divisdode | Toalete e lavagem | Rgig;r:ggo
carcaga da carcaga Transporte

Solo,
plantas e
agua

/4

Ar, p6

I

Pele dos
animais

N

2. Fontes de contaminacao

f] -
|
o i .

’ Utensilios

Cont. cruzada

b Y

TGl

\

Racao
animal

¢

Manipulador
Fossas nasais,
boca, pele e méos
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'] 7Y\ 2. Fontes de contaminag&o

~ANOS
L PN\ A

=  Microrganismos da pele

i B, T
Psicrotroficos *Solo :\ (4
Pseudomonas B
Moraxella
Acinetobacter Pasto
Fezes
Brochothrix thermosphacta
‘ Epoca de chuvas ‘ 5,0 a 9,0 de aerébios meséfilos
3,0 a 6,0 de Enterobacteriaceae
‘ Estrutura abatedouro ‘ 10250 de E. coli

1,0 a 3,0 de fungos e
6,6 de Salmonella dublin

< ‘ Temperataradosoio ‘ ( 5,0 a 6,0 de esporos de Bacilus

‘ Sistema de criagao ‘

Unidade = log, ufc/cm?

WZ-Us,,

’I 7Y\, 2 Fontes de contaminagéo

A

-/  Aratmosférico

Principais MO presentes no ar atmosférico no
matadouro-frigorifico: micrococos, coliformes, bacilos
e estafilococos.

Currais e sala de matanca:
- Predominio de E. coli no ar atmosférico

Nas camaras de resfriamento:
- Pseudomonas
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'] ~V~.\ 2.Fontes de contaminag&o
—/X/ Durante o abate

(1) A contaminagao varia ao longo da linha de abate

(2) Apos a esfola, a carcaga apresenta uma CPP de 0,3%
do total de microrganismos da pele
» Os niveis microbianos dependem da contaminagéo apds a esfola
» Apds esfola =1 CPP (CT 2,9, Psicrotréficos 2,6 log,, ufc/cm?)
» Apds evisceragédo = | CPP (CT 2,6, Psicrotroficos 2,3 log,, ufc/cm?)
» Apds lavagem da carcaga = 1 CPP (CT 2,9, Psicrotréficos 2,7 log,, ufc/cm?)
» Apds resfriamento 24 h = | CPP (CT 2,3, Psicrotroficos 2,0 log,, ufc/cm?)

~ANOS
A

1 ) 7N 2 Fontesde contaminacao
—/\X/  Microrganismos do TGl

No momento do abate:

- Rumen: 6,0 a 8,0 log,, ufc/g de aerdbios mesofilos;
2,0 a 5,0 de psicrotroficos;
3,0 a 7,0 de E. coli e Enterobacteriaceae;
3,0 de Salmonella

- Asfezes: 7,0a9,0de aerébios;
2,0 a 5,0 de psicrotroficos;
6,0 a 9,0 de E. coli e Enterobacteriaceae;
6,0 de Clostridium perfringens;
4,0 a 5,0 de Salmonella

- Depende do transporte (material fecal) e jejum
prolongado = 1 pH | AGV’s no rumen
- % 3,0 log,/g de conteudo ruminal

Portarian®47, de 19 de margo de 2013, 0s animais recebidos para o abate devem ser submetidos a descanso, dieta hidricae jelum
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~ANOS
i

915:70°)

1 QRLUs,

* 4h = dessecamento
» Dessecamento superficie da carne | aw
» 24h = difusdo agua interior — exterior
» Gram - multiplica mais rapido

* ‘Quebra’ = exsudacao e desidratagao superficial
« Sist. tradicional — sob ventilagédo forcada

» 24 h resfriamento — perdas de 2%
» Perdas de 2% = de100 carcacgas levadas
a camara fria apenas 98 saissem

2. Fontes de contaminacao
Ar atmosférico: resfriamento

LS,

¢ Al
1 <N A
9920\

~ANOS

2. Contaminacao tissular profunda
Bactérias intrinsecas

Microrganismos presentes internamente nos tecidos de animais saos

A contaminacéo tissular profunda pode ocorrer de trés formas:

* Invasao ante-mortem
* Invasao agonal (momento do abate)

* Invaséo post-mortem

As bactérias intrinsecas = n&o constituem um problema

* O sangue e a linfa possuem atividade bactericida

As bactérias sdo destruidas nas primeiras horas post-mortem
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Sistema Reticulo Endotelial

* SRE: \\ » Condi¢cdes que predispdes

\ a invasdo sanguinea por

\

N MO intestinais:

1) Membrana mucosa TGI - aglutinam (Ac/lg) /ii::y
/

2) Cels. tec. reticulo endotelial — fagocitam [

* Impedimento da invasao bacteriana:

+ Fadiga
» Stress
/// + Jejum prolongado

* Ingestao de alimentos

Contaminacao superficial

» Bactérias = ndo penetram no mm. até que atinjam altas contagens

E | Atividade proteolitica das bactérias, hidrolise do colageno e
nvoive as enzimas responsaveis por essa hidrolise sdo produzidas
s6 na fase logaritmica de crescimento
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Al
AR A

'I 7~V -\ 2. Contaminago tissular profunda
—/\~/ Bactérias intrinsecas

* Preocupagéo quando:
* O abate é interrompido e 0 animal ndo é esfolado ou eviscerado apds a sangria
* Tolerancia de 30 min apds a morte para que ocorra a evisceragao

WZ-Us,,

7\ 2.Contaminacao da carcaca apos as

~

o)
)

/N~  operacoes de abate

* Durante o resfriamento da carcaca:
* Predominancia inicial de bactérias mesdfilas
* Invertendo-se para Psicrotréficas sob refrigeracao
* CT carcaga tem pouca variagao antes vs. apos resfriamento

* Apos o término das operagdes de abate:
« CT=3,0a5,0log,,/cm? de aerdbios mesofilos
» 2,0 de Psicrotroficos e
* < 1,0 de Enterobacteriaceae

+ CT= 3,0 log,, ufc/g pode ser considerada como indicativa de
uma boa higiene e uma eficiente operagao comercial
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(&€

WNZUs,

VN

~ANOS
L7 P\ A

2. Contaminacao da carcaca apds as

\~  operacoes de abate
Provavel tempo de
Logio ufc/em? Avaliacdo EsiaagemE 0
(dias)

2.7 excelente 18-20
28-29 boa Tol=17
3.0-39 satisfatéria 12-14
40-49 adequada 9-11

5.0 insatisfatoria 9

HYYTIAINEN, apud DELAZARI, 1984.

(@

LS,

NOS

~

Al
B\

29, o 7_0\‘3

2. Contaminacao da carcaca apds as
operacoes de abate

Descoloragao (superficie)

Odores estranhos

6,0 70a8,0
Sabor > Limo superficial
8,0a9,0 Max. 9,0

Unidade = log;, ufc/cm?
DFD: 6,0 log,, ufc/cm?
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Fatores que influenciam o tipo de
microbiota em produtos carneos

(1) Manejo e procedimentos pré e pos-abate
(2) Condigdes de estocagem (T, t, UR)

(3) Embalagem

(4) Formulagdo e processamento

®

Atitudes do consumidor

Dark, Firm and Dry

Normal
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= Método de amostragem:
= Corte superficial

= Restrito a pequenas areas
= E trabalhoso

= Qutros:
= Swabbing
= Enxaguamento
= Scraping - raspagem

LS,

%  Microrganismos de interesse:
s Carnes resfriada sem embalar ou embalada sem barreira O,

/919_7_0\‘3
Microorganisms Gram reaction Fresh
Q Psicrotroéficos aerébios i i %
Acinetobacter - XX
« Aeromonas frimommeess = X
« Acinetobacter :L:“F"“ : :
* Enterococcus Asthrobacter % X
* Enterobactérias Bacillus + X
e Brochothrix thermosphacta ;;F:’u' . :
Ac. acético, butirico Campylobacter - X
+  Moraxella urmiatmg ; %
Chromobacterium - o
* Pseudomonas (odor putrido) Citrobacter - X
P. fluorescens Clostridinm _ + X
» Shewanella putrefaciens Z‘;,';f;’fj:f"""” . *
H,S Enterobacter - X
« Bolores e leveduras Exteraeocon * X%
Escherichia - X

Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers, 2013
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.. Microrganismos de interesse:

Carnes resfriada sem embalar ou embalada sem barreira O,

01920\
Microorganisms Gram reaction Fresh
- ) = Bacteria
O Psicrotroficos aerébios U — = X
Hafnia - X
. Aeromonas Halobacterinm -
. Jantbinobacterium =
* Acinetobacter Rloboills _ %
- Enterococcus Kbyt - x
L. Kocuria + X
* Enterobactérias Kurthia ‘ X
*  Brochothrix thermosphacta P : i
. Ac. acético, butirico Leuconostoc + X
Listeria + X
° Moraxella Microbacterim + X
* Pseudomonas (odor putrido) Micrococens : X
+ P fluorescens x”’“"’”ﬁa = XX
» Shewanella putrefaciens Paenibacillus . X
. H.S Pantoea - X
2 Photobacterium =
* Bolores e leveduras Protens - X
Providencia - X

Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers, 2013
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Microrganismos de interesse:

Carnes resfriada sem embalar ou embalada sem barreira O2

D Psicrotréficos aerébios Microorganisms Gram reaction

Fresh

Pseudomonas

e
e

* Aeromonas Rabnella
« Acinetobacter Serratia
° Enterococcus Staphylococcus
* Enterobactérias Streptococeus
» Brochothrix thermosphacta ':;‘f’”'”“

Ac. acético, butirico T

Yersinia

*  Moraxella

* Pseudomonas (odor putrido)
P. fluorescens

* Shewanella putrefaciens
H,S

* Bolores e leveduras

Shewanella

Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers, 2013

E T A A -

LS,

A Microrganismos de interesse:

Carnes resfriada sem embalar ou embalada sem barreira O,

/919_7_()\‘2
D Ps|cr°tr6ficos ael'(')bIOS Microorganisms Gram reaction Fresh
Yeasts
* Aeromonas Candida XX
« Acinetobacter Cryptococcus X
« Enterococcus Deharscmyees X
» Enterobactérias ;‘,.f_::"m i
* Brochothrix thermosphacta Rhodotorula X
Ac. acético, butirico Saccharonyees

e Moraxella Torulopsis XX
Trichosporon X

* Pseudomonas (odor putrido)
P. fluorescens

» Shewanella putrefaciens
H,S

* Bolores e leveduras

Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers, 2013
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Microrganismos de interesse:
Carnes resfriada sem embalar ou embalada sem barreira O2

O Psicrotréficos aerébios

< Aeromonas

* Acinetobacter

* Enterococcus

* Enterobactérias

* Brochothrix thermosphacta
«  Ac. acético, butirico

*  Moraxella

* Pseudomonas (odor putrido)
¢ P fluorescens

» Shewanella putrefaciens
« H,S

* Bolores e leveduras

Microorganisms Gram reaction Fresh
Molds

Alternaria X
Acremonium X
Aspergillus X
Aurecbasidium X
Botrytis
Cladosporium XX
Chrysasporiim X
Fuusarium X
Geotrichum XX
Monascus X
Monilia X
Mucor XX
Neurospora X
Penicillium X
Rhbizopus XX
Scopulariopsis
Sporotrichum XX
T XX

Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers, 2013

Microrganismos de interesse:
Carnes resfriada embalada em atmosfera modificada

O Psicrotroficos microaerofilos e
anaerodbios facultativos

* Brochothrix thermosphacta
» Shewanella putrefaciens pH >5,8
* Bactérias lacticas

Homo vs. heterofermentativas
* Enterobactérias:
«  Serratia, Hafnia, Enterobacter

Type of muscle food

Mcat and poultry

Microorganisms Gram reaction Fresh Processed Vacuum packaged
Bacteria

Achramobacter - X
Acinetabacter - XX X X
Acromonnas - XX X X
Alcaligenes - X
Alteramonas - X X
Asthrobacter /s X X
Bacilius + X X XX
Brochothrix + X X
Buttiasixella = X
Camprylobacter - X
Carnobacterium B X XX
Chromobactersum - X

- X

+ X

+ X X X
Cytophaga -
Emterobacter - X X X
Enterococcus + XX X XX
Escherichia - X

Doyle & Buchanan , 2013 - Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers
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Microrganismos de interesse:
Carnes resfriada embalada em atmosfera modificada
) . . . Type of muscle food
U Psicrotréficos microaeroéfilos e Meatand pouliy
anaerébios faCUItatiVOS r;fic::gmssms Gram reaction Fresh Processed Vacuum packaged
Flavobacterium -
) Hafnia = X b 4
* Brochothrix thermosphacta Halobacterium -
» Shewanella putrefaciens pH >5.8 [ . 3 *
+ Bactérias lacticas iy i . . .
Homo vs. heterofermentativas Kurthia + X X
+ Enterobactérias: Lacboie - : X XX
«  Serratia, Hafnia, Enterobacter Leuconostoc + X X X
Listeria + X X
Microbacterium # X X X
Micracoccus + X X X
Moraxella - XX
Morganella =
Paenibacillis + X X
Pantoea - X
Photobacterium -
Prateus - X
Providencia - X X X
Doyle & Buchanan , 2013 - Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers
Microrganismos de interesse:
Carnes resfriada embalada em atmosfera modificada
U Psicrotréficos microaeréfilos e Type of muscle food
, - - Mecar and poultry
anaerobios facultativos , —
Microorganisms Gram reaction Fresh Processed Vacuum packaged
Pseudomonas - XX X
*  Brochothrix thermosphacta - B .
[ Showansllapurefaciens  "oyyo5p  tem 3
» Bactérias lacticas Gt )
treptococcus ” X X
. Homo vs. heterofermentativas Vibiic _ X
* Enterobactérias: Wi + % X X
«  Serratia, Hafnia, Enterobacter Fertels - N %
Doyle & Buchanan , 2013 - Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers
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Microrganismos de interesse:
Carnes resfriada embalada em atmosfera modificada

O Psicrotroficos microaerofilos e
anaerobios facultativos

* Brochothrix thermosphacta
» Shewanella putrefaciens pH >5.8

» Bactérias lacticas
. Homo vs. heterofermentativas

» Enterobactérias:
»  Serratia, Hafnia, Enterobacter

Doyle & Buchanan , 2013 - Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers

Type of muscle food

Meat and poultry

Microorganisms Gram rcaction Fresh Processed Vacuum packaged
Yeasts
Candida XX X
Cryptococcus X
Debaryomyces X XX
Hansenula X
Pichia X
Rhadoiarula X
Saccharomyces X
Torulopsis XX
Trichosparon % X

Microrganismos de interesse:
Carnes resfriada embalada em atmosfera modificada

U Psicrotroficos microaerofilos e
anaerobios facultativos

* Brochothrix thermosphacta
» Shewanella putrefaciens pH >5.8

» Bactérias lacticas
. Homo vs. heterofermentativas

» Enterobactérias:
«  Serratia, Hafnia, Enterobacter

Doyle & Buchanan , 2013 - Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers

Type of muscle food

Meat and poultry

Microorganisms Gram reaction Fresh Processcd Vacuum packaged
Molds

Aliernaria X X
Acremonium X
Aspergillus X XX
Aureobasidiem X
Botrytis X
Cladosporium XX X
Chrysosporium X
Frsarium X X
Geotrichum XX X
Monascus X
Monilia X X
Mucor XX X
Neurospora X
Peunicillium X XX
Rhizopus XX X
Scopulariopsis X
Sporotrichum XX
Thamnidium XX X




21/05/2021

o

ANO.
e A

'] ~V -\ Microrganismos de interesse:
-/ Carne resfriada embalada a vacuo

U Psicrotroficos anaerobios facultativos ou estritos

» Lactobacillus sakei
e Lb. curvatus
odor azedo
* Leuconostoc
* 4c. lactico, CO,, exudacgo
» Clostridios psicrotroficos
* Enterobactérias

» Serratia, Hafnia, Enterobacter
>5°C

Doyle & Buchanan , 2013 - Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers

L N

1&% 7\ Microrganismos de interesse:
~/ Carne e produtos carneos
UClostridios psicrotréficos deteriorantes de carne
» Carnes resfriadas, embaladas a vacuo
» Estufamento
» Sacaroliticos
+ acido butirico, H,, CO,, H,S, butanol, NH;
» Odor de queijo ou levemente fecal
* ClI. estertheticum (1992)
 ClI. frigidicarnis (1999)
» Cl. gasigenes (2000)

Doyle & Buchanan , 2013 - Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers
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RISERA

A

1 —/\X/ Carne e produtos carneos
U Clostridio mesofilico deteriorante de carne

* Mancha 6ssea (Bone taint)
* Clostridium putrefaciens
» Enterococcus ??7?

» Carcacgas (coxao)

» Contaminacgao: esfola, sangria
* Resfriamento lento

* Proteolitico, odor putrido

Doyle & Buchanan , 2013 - Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers

7\ Microrganismos de interesse:

de carnes:

3. Os tipos mais comuns de deterioracao

! !

Limosidade superficial 1. Putrefagao
Alteragio na cor 2. Acidificagao
Produgéo de H,0 e peréxidos 3. Odor e sabor

Rancificagcao
Fosforescéncia
Odor e sabor

ERCEERORN]
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W2 Us),

/\ 3. 0Os tipos mais comuns de deterioragao
IS PN\ A

-/ decames:

Modificagdes na cor por bactérias aerdbias

Amarela Micrococcus e Flavobacterium

Azul/azul esverdeada | Pseudomonas

Negra ou vermelha Halofilicas e Pseudomonas

Rosa Micrococcus e Sarcinas

Manchas verdes

azuladas ou pardo Chromobacterium lividum e outra:
escuro

Manchas vermelhas | Serratia marcescens e outras

QL ls,

7\ 3. Os tipos mais comuns de deterioragao
SIS PN\ A

-~/ de cames:

» Esverdeamento de origem microbiana em produtos carneos

H,0,+ mioglobin@  wmp.  COleglobina
pH >6 (Weissella, Lactobacillus, Leuconostoc, Enterococcus)

H,S + mioglobina s  Sulfomioglobina

(Shewanella putrefaciens, Pseudomonas mefitica,
Lactobacillus sake)

a—
Lactobacillus viridans
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W2 Us),

7\ 3. 0Os tipos mais comuns de deterioracao

ANOS
1 A

-/ decames:

U Esta relacionada com a temperatura de
armazenamento e com quantidade de agua
disponivel no produto

v Alto numero de céls = exopolissacarideos
v E muito comum em carnes curadas que
apresentam umidade adequada
v Produtos com alta aw: Pseudomonas alcaligenes
v' Embutidos | aw: micrococos e leveduras
v' | | | aw bolores

WLUs,

7\ 3. Os tipos mais comuns de deterioragao
SIS PN\ A

-~/ de cames:

O Na maioria dos casos é causada por v" Photobacterium: cresce na superficie da carne
MO, devido a lipdlise v Enzima luciferase
v Pseudomonas, Bacillus, leveduras e bolores

v' Sinal evidente que tem deterioragao
o Producao de acidos volateis: férmico, acético,
butirico, isobutirico (odor frutado, azedo) e
propidnico
o Brocotrix thermosphata, Clostridio sacarolitico
o Bolores: Thamnidium, Mucor e Rhizopus
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R Us,

~V .\ 3. Os tipos mais comuns de deterioragao
= de carnes:

U Decomposicéo anaerodbia de proteinas O Acumulo de &cidos organicos (férmico,
o H,0,indol, escatol, putrescina, propidnico, acético) durante a degradagéo
cadaverina, metil-mercaptanos, enzimatica bacteriana de moléculas complexas

dimetil-sulfeto (odor putrido)
o Clostridium, Pseudomonas,
Achromobacter e Proteus

N U\S”S Fatores que influenciam a microbiota de

& g 7

1 /N~ produtos carneos processados

» Conservantes (nitrito, sorbato, defumacéao, condimentos)
* Reducgéao do potencial redox (Eh)

* Uso de bactérias laticas

* Reducéo do pH

* Reducao da aw (sal, lactato, cozimento, secagem)
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WL Us,

~ANOS

\//;}
= A

915:70°)

/7 \ Microrganismos de interesse:
Produtos carneos processados

B ~ d -t -t Bactérias Fungos
gao o n I rl o Coloragao Prevaléncia Prevaléncia
Género Gram Relativa Género Relativa
° N O J— N O J— N O Acinetobacter - X Leveduras
3 2 Aeromonas - % Candida x
M t b I . , b- »;/Cal/;'gﬂnc's - x Debaryomyces XX
° acillus + x Saccharomyces x
e a O IS m O a n a e ro I o Brochothrix +* ] Trichosporon X
Carnobacterium +
o Au men to d e L AB Corynebacterium + % Bolores
Enterobacter - x Al
. . . e~ Enterococcus + x Aspergillus XX
« Diminui¢do de Gram - Vi 3 v Lo :
Kocuria + x Cladosporium x
Kurthia — Fusarium x
[L + o | x
L + X Monilia x
[Leuconostoc + x| Mucor
Tisteria + X [pepicimium ]
Microbacterium + X Rhizopus X
Micrococeus + X Scopulariopsis x
Moraxella - X Thamnidium X
Paenibacillus + x
Pediococcus + X
Pseudomonas -
Serratia = x
Staphylococcus + X
Vibrio - X
Weissella + X
Yersinia <

Nota: x = casos ocorridos; xx = relatos mais freqientes,

LS,

A Carnes fermentadas

e

« Embutidos - | teor de umidade,
| aw
acido latico
 Starters
» Lactobacillus sakei, plantarum, curvatus
* Pediococcus acidilactis
* Micrococcus

» Staphylococcus carnosus, xylosus
* Penicillium nalgiovense, P.chrysogenum
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RISERA

7\ 4. Medidas de controle de patbgenos

YANOS
Y

-/ em carnes: PCC de bovinos

(e
o

* Abate:

» estresse e ferimentos

» Esfola:

 contato direto com pele e pélos
» Evisceracao:
* ruptura das visceras e contato com fezes e trato gastrintestinal

» Toalete e lavagem da carcaca

LS,

VYV .\ 4. Medidas de controle de patégenos

~YANOS
o=

e Al
A

—/\2/ em carnes

* Principais medidas de higiene:

1. 2, 3.
Descansados Jejum — Currais
Hidratados (24 h) Aspersao
4. 5. 6.
Cuidados no Sangria, esfola Evisceragao e
atordoamento e oclusodes toalete

enterobactérias
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R Us,

/'\,A 4. Medidas de controle de patégenos
~/ emcarnes

 Etapa das oclusdes (reto, intestinos e es6fago)
* Fonte de contaminagao por enterobactérias
» Técnica de evisceracao — UNICA ETAPA

 Cuidados higiénicos com o manipulador
 Portadores assintomaticos

* Produto acabado nao pode ter contato com a matéria-prima ou
com o produto em processamento
* Fluxo unico
* Zona limpa vs. zona suja

LS,

1 = /\S 4. Medidas de controle de patégenos
—/\X=/ em carnes: PCC de aves

* Abate

» Escaldagem:

» < 50°C nao sai a epiderme do frango aspecto amarelado (portaria 210, 10/11/98)
* Depenagem

» Evisceragao

TR
» Pré-chiller: |
N

e Chiller:

. Lavaras carcagas T contaminag&o = https://www.youtube.com/watch?v=AyoTnpCRiHY
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< LUs,

1 2 /7 \ 4. Medidas de controle de patégenos

~ANOS

2/ em carnes: PCC de suinos

» Abate: estresse e ferimentos
» Escaldagem
» Depilagem: contaminacgéo cruzada e rupturas da pele

» Evisceracao
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RISERA

Y .\. 4.Medidas de controle de patogenos
—/\&/ emcames

» Criagao:
* Monitoramento bacteriolégico
* Rejeigao de animais infectados

* Processamento:

* BPF: boas praticas de fabricagao

* APPCC: Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
» Transporte/Varejo:

* Monitoramento da T de armazenamento
» Contaminacgao cruzada

LS,

V) Centro de Controle e Prevencao de
/\°/ Doengas — CDC, EUA

» Casos de doencgas de origem alimentar associados ao
consumo de carnes

» 76 milhdes de casos de doengas/ano
» 325.000 hospitalizagdes/ano
* 5.000 mortes/ano
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RISERA

'] N\ Centro de Controle e Prevencao de
—/X~/ Doencas — CDC, EUA

* 95% doencas de origem alimentar resultam de praticas
inadequadas pdés-processamento

* Abuso de temperatura
* Manuseio ou preparo inadequado do produto

~V"\ Fatores que contribuem para surtos

A
A

~ devido ao consumo de carnes (%)

Resfriamento inadequado 48
Preparo antecipado do alimento 34
Cozimento inadequado 27
Contato do alimento com manipulador 23
Reaquecimento inadequado 20
Armazenamento inadequado 19
Contaminacgéo cruzada (cru e cozido) 15
Limpeza inadequada de equip. 1"

Ingestdo de alimentos crus 8
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~ANOS

29, o 7_0\9

Fumigacgao contra Listeria sp.
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5. Consideracoes finais:

» A contaminagao pode ocorrer em qualquer etapa do processo
de abate e processamento

 Utilizagao de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) determina
menor ou maior contaminacao

* Deterioragéo (qualidade)

» Controle de patogénicas (segurancga alimentar)
* | | | Prejuizos (retorno econémico)

Onde estudar mais?

v Microbiologia
dos Alimentos
MODERN FOOD :
MICROBIOLOGY Bernad
Compendium
SEVENTH EDITION of the Microbiological

James M. Jay

Spoilage of Foods -
MARTIN J. LOESSNER
DavID A. GOLDEN and Beverages

o A \
Michael P. Doyle and Robert L. Buchanan ‘
FOOD SCIENCE TEXT SERIES
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R Us,
AT = . .
A7y Leia mais:
91520

* http://portal.anvisa.gov.br/documents/33880/2568070/RDC_12_2001.pdf/15ffddf6-3767-4527-bfac-
740a0400829b

 https://www.fca.unesp.br/Home/Instituicao/Departamentos/Gestaoetecnologia/Teses/Roca106.pdf

 https://www.fazu.br/ojs/index.php/posfazu/article/viewFile/407/299

* http://dx.doi.org/10.5935/1981-2965.20120001

* https://www.abia.org.br/vsn/temp/z2018918ArtigoparaazeitesDeterioracaomicrobianadosalimento
s11Set2018....pdf

* https://doi.org/10.1590/S1516-635X2004000300001
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